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Le projet remplace I'affirmation générale de stabilité d'un plat par une carte des
conditions précises ou il remplit une fonction annoncée. La question passe d'un échantillon
idéal aux limites de temps de service, d’humidité et de taille de portion. Cette carte est
une proposition de recherche, non une garantie sanitaire ou de conservation. Aucun

domaine ne convient a tous les produits.

1. Probleme et contribution proposée

La robustesse au service a déja été abordée dans la série. L’ajout consiste ici en une
enveloppe a plusieurs conditions plutét qu’'une comparaison a deux moments. Réussir
apres une attente donnée ne démontre pas la réussite a toute humidité ou taille de

portion. Les recherches temporelles [P] soutiennent la définition d’une variable de temps,
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mais ne fournissent ni carte de tolérance pour ce plat ni seuil de réussite.

2. Définir la réussite avant I’essai

Pour une base croustillante a garniture humide, deux objectifs hypothétiques sont
annoncés : soulever une portion avec |'outil habituel et conserver un contraste de texture
descriptible. Définir une procédure et une limite pratique pour chacun avant la collecte. Ne
pas choisir ensuite le seuil a partir des notes favorables. Sa construction peut demander
une phase de développement suivie de données de validation distinctes ; employer les

mémes données pour construire et confirmer exagere la confiance.

3. Construire une carte limitée

Choisir des niveaux réalistes d’'attente et d’humidité ou de quantité de garniture, sans
modifier de nombreux facteurs ensemble. Comparer leurs combinaisons a partir de
préparations indépendantes dans les conditions de service prévues. Répartir les
échantillons entre séances et enregistrer les écarts aux conditions visées. Des mesures
répétées sur une méme base ne sont pas de nouvelles bases. Plusieurs temps peuvent

partager un lot et exiger une analyse tenant compte de cette dépendance.

4. Limites de mesure

L'échec du soulevement est un comportement opérationnel ; la description du croustillant
est sensorielle ; I'appréciation releve de la préférence. Ces résultats ne sont pas
équivalents. Choisir une variable principale et utiliser les autres pour interpréter le
fonctionnement. Conserver les cas ou la procédure ne peut étre exécutée, car leur
suppression peut élargir artificiellement le domaine. Si un autre outil est nécessaire,

annoncer cette condition au lieu de la masquer sous le nom du plat.

5. Interpréter a lI’'intérieur du domaine

Présenter les combinaisons testées comme réussites, échecs ou cas non résolus, avec
I'incertitude adaptée. Ne pas colorer I'espace entre les points comme garanti sans
interpolation justifiée et vérifiée. A proximité d’une frontiére, un résultat non résolu peut
étre plus exact qu’une ligne nette suggérant la certitude. Planifier I'effectif selon le

changement pertinent et la structure des lots, non selon un nombre fixe pour tous les
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plats.

6. Un essai pouvant révéler une carte fragile

Réserver des conditions ou préparations a une validation ultérieure. Si de nouvelles
préparations échouent dans le domaine prévu, la carte doit étre réduite ou révisée.
Changer fournisseur, outil ou échelle de production crée un autre contexte, pas une
répétition identique. Consigner les écarts avant de les expliquer. Le probleme peut venir
de I'exécution ou de la frontiere elle-méme ; ne pas présumer I'une des explications pour

protéger le projet.

7. Ce qui peut faire référence

La référence comprend conditions, définitions, procédure et limites de généralisation. Le
cuisinier peut ainsi préciser que la fonction a réussi dans les combinaisons examinées et
demeure non testée ailleurs. Cela ne déclare ni sécurité sanitaire pendant I'intervalle ni
réussite garantie dans tous les restaurants. La force du concept tient a une validité de

fonctionnement délimitée et contestable, et non a des promesses excédant les données.

8. Références et limites d’utilisation

Les références soutiennent le contexte indiqué. Protocoles proposés et cas hypothétiques

ne sont pas des résultats attribués a ces études.

[P] Pineau, N., Schlich, P., Cordelle, S., Mathonniére, C., Issanchou, S., Imbert, A., Rogeaux,
M., Etiévant, P., & Koster, E. P. (2009). Temporal Dominance of Sensations: Construction of
the TDS curves and comparison with time-intensity. Food Quality and Preference, 20(6),
450-455. https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2009.04.005

Usage : résumé et métadonnées ; texte intégral non examiné.

9. Une fiche de travail concise

Champ Question de révision A consigner

Limites opérationnelles et sensorielles

Fonction Quel maintien du fonctionnement ? ,
annonceées.

Quelles conditions réellement

testées 7 Temps, humidité et taille de portion.

Domaine
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Champ Question de révision A consigner

Cas de validation, sans interpolation

Validation Nouvelles préparations réussies ? .
prep garantie.
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